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除去のみで対応 8 　  （4.7）＃2
除去して代替食品を用意 152      （89.9）＃2
食品の除去と家庭からの持参を併用 19      （11.2）＃2
制限対象の食品が含まれる場合、家庭からの持参 6      （3.6）＃2
不明 5     （3.0）＃2











































栄養士がいる 57（93.4） 4（6.6） 61（100.0）




≦49 50 ～ 99 100≦ 全体
保育園（保育所・幼保園）数 43 81 85 209
食物アレルギー児在籍施設数 割合 22 51.2% 68 84.0% 80 94.1% 170 81.3%
＃食物アレルギー児（%） 3.5±0.2 3.1±0.2 3.2±0.3 3.2±0.2
除去食実施施設数 割合 21 48.8% 66 81.5% 80 94.1% 167 79.9%





　 ≦49 50 ～ 99 100≦ 合計
　 施設数（％） 施設数（％） 施設数（％） 施設数（％）
出来ている 26（60.5） 66（81.5） 72（84.7） 164（78.4）
半々 2（4.6） 3（3.7） 4（4.7） 9（4.3）
出来ていない 4（9.3） 0（0.0） 2（2.4） 6（2.9）
分からない 5（11.6） 9（11.1） 6（7.0） 20（9.6）
無回答 6（14.0） 3（3.7） 1（1.2） 10（4.8）






































０歳児 819 45 5.5 38 4.6 84.4 
１歳児 2342 150 6.4 135 5.8 90.0 
２歳児 3391 121 3.6 115 3.4 95.0 
３歳児 4291 122 2.8 108 2.5 88.5 
４歳児 4226 94 2.2 81 1.9 86.2 
５歳児 3665 75 2.0 63 1.7 84.0 
６歳児 138 2 1.4 1 0.7 50.0 
全体 18872 609 3.2 541 2.9 88.8 
表6　除去食準備の担当者　　　　　　　〔回答数（％＃）〕
栄養士 管理栄養士 調理員 保育士 養育者 その他 不明
?
?
献立作成 108（51.2） 29（13.7） 52（24.6） 11（5.2） 5（2.4） 5（2.4） 0（0.0）
材料選択 90（42.7） 24（11.4） 90（42.7） 8（3.8） 15（7.1） 4（1.9） 0（0.0）




献立作成 106（50.2） 26（12.3） 49（23.2） 11（5.2） 5（2.4） 4（1.9） 0（0.0）
材料選択 85（40.3） 20（9.5） 86（40.8） 14（6.6） 15（7.1） 4（1.9） 1（0.5）
調理 46（21.8） 11（5.2） 157（74.4） 2（0.9） 3（1.4） 0（0.0） 0（0.0）
複数回答あり　＃患児を受け入れる211施設に対する割合
表7　公立施設と私立認可施設と私立無認可施設の栄養士配置の有無　〔施設数（％）〕
公立保育園 私立認可保育園 私立無認可保育園 不明
栄養士がいる 20（16.7） 63（70.8） 0（0.0） 2（50.0）
栄養士がいない 94（78.3） 24（27.0） 0（0.0） 2（50.0）
無回答 6（5.0） 2（2.2） 0（0.0） 0（0.0）




≦49 50 ～ 99 100≦ 不明
栄養士がいる 7（16.3） 29（34.9） 49（57.7） 0（0.0） 85（39.9）
栄養士がいない 35（81.4） 51（61.5） 32（37.6） 2（100.0） 120（56.3）
無回答 1（2.3） 3（3.6） 4（4.7） 0（0.0） 8（3.8）



















容易 やや容易 やや困難 困難
鶏卵 47.0% 29.8% 19.9% 3.3% 1.840±0.873a
魚卵他 35.8　 32.5　 28.4　 3.3　 1.981±0.879b
卵を使った料理 31.8　 35.8　 25.8　 6.6　 2.092±0.914b
卵を使った菓子 20.5　 26.5　 40.4　 12.6　 2.459±0.961c
卵の他製品 19.2　 25.2　 44.3　 11.3　 2.494±0.922c
牛乳・粉ミルク 41.8　 28.1　 25.3　 4.8　 1.910±0.918a
乳飲料 32.2　 37.7　 26.7　 3.4　 1.990±0.857ab
乳製品 30.1　 33.6　 32.9　 3.4　 2.087±0.874bc
牛乳を使った料理 29.5　 32.2　 32.8　 5.5　 2.152±0.919c
牛乳を使った菓子 19.2　 20.5　 50.7　 9.6　 2.493±0.910d
牛乳を使った他製品 15.8　 26.7　 48.6　 8.9　 2.503±0.876d
大豆・豆乳 37.2　 33.6　 24.8　 4.4　 1.952±0.875a
大豆製品（加工品） 35.4　 31.9　 26.5　 6.2　 2.062±0.946a
大豆を原料とした調味料 16.8　 22.5　 39.5　 21.2　 2.656±1.003b
大豆油 24.8　 31.9　 31.8　 11.5　 2.260±0.968cef
大豆を使った菓子 19.5　 23.9　 48.6　 8.0　 2.453±0.891cg
大豆の他製品 15.9　 19.5　 50.4　 14.2　 2.651±0.894b
大豆以外の豆類 22.1　 34.5　 38.1　 5.3　 2.275±0.856df
大豆以外の豆菓子 20.4　 27.4　 45.1　 7.1　 2.408±0.871eg
小麦粉・小麦粉製品 24.6　 21.4　 42.1　 11.9　 2.438±0.998a
パン 31.0　 26.2　 30.2　 12.7　 2.275±1.049b
麺類 28.6　 27.8　 32.5　 11.1　 2.260±1.000ab
小麦粉を使った料理 12.7　 23.0　 47.6　 16.7　 2.692±0.893c
小麦粉を使った菓子 9.5　 22.2　 49.2　 19.0　 2.800±0.863d
＃1各食品を使用している全保育園に対する回答数の割合




































































































































































栄養士がいる 21（28.0） 54（72.0） 75（100.0）



















































養育者、担任、調理員の連絡は重要である 172 88.7% 76 95.0% 96 84.2% *
職員間での共通の理解の下で指導していきたい 146 75.3 59 73.8 87 76.3
代替給食を作るなど、皆が同じものを食べられる献立作
りの工夫をする
120 69.8 58 72.5 62 54.4 *
食物アレルギーがある患児に合わせた対応を行いたい 106 54.6 53 66.3 53 46.5 **
他の園児にもアレルギーを理解させ、食べ物・飲み物が
違っていても認め合うように指導する
79 40.7 37 46.3 42 36.8
原因食品を少しずつ食べさせて、免疫をつけることも必
要である
43 22.2 14 17.5 29 25.4
除去食すなわち治療食と感じている 31 16.0 18 22.5 13 11.4 *
極端な除去食は逆効果、栄養失調にならないか心配である 22 11.3 8 10.0 14 12.3
多少の皮膚炎は気にせず、体を動かして鍛えていきたい 8 4.1 5 6.3 3 2.6













































　 0歳児 1歳児 2歳児 3歳児 4歳児 5歳児 6歳児 合計
　 人（％＃） 人（％＃） 人（％＃） 人（％＃） 人（％＃） 人（％＃） 人（％＃） 人（％＃）
卵 25（65.8） 113（83.7） 93（81.6） 72（69.9） 58（73.4） 33（52.4） 0（0.0） 394（73.9）
牛乳 8（21.1） 41（30.4） 38（33.3） 30（29.1） 21（26.6） 11（17.5） 0（0.0） 149（28.0）
小麦 4（10.5） 14（10.4） 18（15.8） 10（9.7） 11（13.9） 2（3.2） 0（0.0） 59（11.1）
大豆 1（2.6） 12（8.9） 18（15.8） 10（9.7） 11（13.9） 4（6.3） 0（0.0） 56（10.5）
肉類 1（2.6） 10（7.4） 3（2.6） 3（2.9） 4（5.1） 2（3.2） 0（0.0） 23（4.3）
そば 0（0.0） 4（3.0） 8（7.0） 8（7.8） 9（11.4） 7（11.1） 0（0.0） 36（6.8）
甲殻類 0（0.0） 11（8.1） 13（11.4） 6（5.8） 11（13.9） 5（7.9） 1（100.0） 47（8.8）
魚介類 2（5.3） 8（5.9） 10（8.8） 11（10.7） 15（19.0） 8（12.7） 0（0.0） 54（10.1）
果物類 2（5.3） 12（8.9） 13（11.4） 5（4.9） 7（8.9） 3（4.8） 0（0.0） 42（7.9）
種実類 1（2.6） 9（6.7） 10（8.8） 10（9.7） 10（12.7） 4（6.3） 0（0.0） 44（8.3）
野菜類 0（0.0） 8（5.9） 9（7.9） 4（3.9） 5（6.3） 1（1.6） 0（0.0） 27（5.1）
米 0（0.0） 2（1.5） 3（2.6） 2（1.9） 4（5.1） 0（0.0） 0（0.0） 11（2.1）




















除去食を作る調理環境を整える 1.41±0.07 1.78±0.07 **
調理の煩雑さ 1.66±0.08 2.09±0.08 **
患児の好む味付けにすること 1.45±0.08 1.59±0.07
他の園児の給食と同じような外観の確保 1.97±0.08 2.07±0.08
除去食を作る人手 1.56±0.08 1.89±0.08 **




患児が他の園児と同じ給食を欲しがること 1.39±0.06 1.64±0.07 **
誤食を防ぐこと 1.56±0.08 1.68±0.07
保育園全体でサポートすること 1.39±0.07 1.35±0.06
患児がアレルギーを発症したときの対応の仕方 1.64±0.08 1.89±0.09 *




難易度＃1 回答数 難易度＃1 回答数
除去の程度に合わせた適切な献立の作成 1.00±0.00 34 1.83±0.05 138 ***
献立の数が限られてくること 1.00±0.00 34 1.99±0.05 136 ***
除去食の知識が少ないこと 1.51±0.06 79 1.73±0.06 96 *
使用食材に除去する食品が含まれているか知る 1.61±0.07 79 1.85±0.06 105 *
適切な代替食品を選ぶこと 1.76±0.08 78 1.83±0.07 99
除去食を作る調理環境を整える 1.61±0.07 79 1.73±0.07 99
調理の煩雑さ 1.90±0.08 78 1.94±0.08 95
患児の好む味付けにすること 1.52±0.07 77 1.60±0.07 96
他の園児の給食と同じような外観の確保 2.11±0.08 78 1.99±0.07 99
除去食を作る人手 1.70±0.08 79 1.89±0.08 102
調理時間がかかること 1.67±0.07 78 1.82±0.07 95
設備や備品を充実させること 1.40±0.07 78 1.77±0.08 92 ***
適切な栄養摂取の確保 1.92±0.06 78 1.86±0.08 97
給食費が高くなること 1.42±0.07 78 1.61±0.07 89
患児が他の園児と同じ給食を欲しがること 1.47±0.07 78 1.76±0.07 95 **
誤食を防ぐこと 1.56±0.07 79 1.77±0.07 101 *
保育所全体でサポートすること 1.38±0.06 79 1.42±0.06 98
患児がアレルギーを発症したときの対応の仕方 1.69±0.08 77 2.03±0.07 92 **
#1　困難 :3  やや困難 :2  困難でない :1  とした場合の平均得点±標準誤差　　
#2　＊p＜0.05　＊＊ｐ＜0.01　＊＊＊p＜0.001
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まとめ
　５年前に行った調査9）と比べ、福井県の保育園
で食物アレルギー児が在籍する施設数は73.1％か
ら80.8％に増加し、１施設に在籍する患児数も約
１人増えた。
　施設における除去食開始の判断基準として養育
者からの申し出に医師の診断書の添付を必要とす
る施設は64.5％と高い割合であった。しかし、養
育者や保育士の申し出により開始している施設や
一貫した基準を設けていない施設もあった。食物
アレルギーを発症しやすい乳幼児期は成長期でも
あるため、栄養面の配慮からも適切な診断が求め
られており、医師の指示のもとに除去食を開始す
ることは重要である。今後さらに医師の指示のも
とに除去食を開始することを徹底させる必要性を
感じた。
　除去食実施施設も67.3％から79.9％に増加し
た。除去食実施の内容は、除去して代替食品を用
意する施設がおよそ7割以上増加した。また、食
物アレルギー児への対応についての考え方でも代
替給食を作るなどして皆が同じものを食べられる
献立作りの工夫を重要視している施設が41.3％か
ら69.8％に増加した。さらに、若干ではあるが極
端な除去食は栄養失調にならないか心配であると
答えた施設は減少していた。おやつの提供方法に
関しても、除去食品が含まれている場合には提供
しないと答える施設が減少していた。また、特別
な対応はないと答える施設はなくなり、食物アレ
ルギー児に対して十分な保育が出来るように対応
していることが示された。
　食物アレルギー児への治療は原因食品の除去が
唯一であるが、栄養士がいない施設に比べ、栄養
士がいる施設の方が代替食を提供している割合が
有意に高かったことから、単にアレルゲンとなる
食品を除去するだけでなく、栄養的に管理された
食事の供与がなされるためには、これらの知識を
有する栄養士の配置が必要であると考える。
　除去食の対応状況と症状の変化では、多くの場
合症状は良くなっていったと答える施設は個別対
応をしている割合が高かった。また、有意差はみ
られたかったものの、栄養士がいる施設の方が個
別対応をしている割合が高かった。
　食物アレルギー児の対応についての考え方と栄
養士の配置の有無との関連をみたところ、栄養士
がいる施設の方が患児に合わせた対応を行いたい
などと答えている割合が有意に高かった。
　除去食調製の難易度と栄養士の配置の有無との
関連をみたところ栄養士がいない施設の方が、除
去の程度に合わせた適切な献立の作成や除去食の
知識が少ないこと、食物アレルギー児の対応の仕
方などについて困難だと答える割合が有意に高
かった。
　以上のことから、保育所における代替食、個別
対応のニーズは今後さらに多様化すると考えら
れ、専門的な知識を持った栄養士によるきめ細や
かな個別対応により保育所全体の食物アレルギー
児への対応を向上していくことが望まれる。
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